Lamm-Pilaw

Pilaw-Reis ist ein altes orientalisches Schmorgericht aus Langkornreis. Im Gegensatz
zu einem Risotto soll der Reis locker und kérnig bleiben, darum wird Reis mit einem
tieferen Starkeghalt verwendet und der Reis wird wahrend dem Garen nicht umgerihrt,
damit die Starke mdglichst nicht aus dem Korn gel&st wird.

Fur ein Pilaw kann Reis nur in einem wiirzigen Sud gekocht, und als Beilage zu
Gemise- oder Fleischgerichten serviert werden. Bei der alten, traditionellen
Zubereitungsart, wird aber zuerst ein Ragodt mit viel Brihe gekocht. Erst wenn das
Fleisch fast gar ist, wird Reis und Gemiise beigefligt und alles zusammen fertig gegart.
Dabei sollte die Fliissigkeitsmenge so bemessen sein, dass zum Schluss fast alle
Flussigkeit vom Reis aufgenommen ist und ein feuchter, aber nicht mehr flissiger
Eintopf aufgetischt werden kann.

siehe auch: Pilaw-Reis</a></i>

Zutaten (3-4 Portionen)

4009 Lammvor essen kl ei ngeschnitten
1809 Langkornreis (Basmati, parboiled Reis)

1 grdssere Zw ebel

2 Knobl auchzehen

5 Lorbeerbl atter

6 Nel ken

1Tl schwarzer Pfeffer ganz
2 Zwei ge frischer Rosmarin
1El Mehl

1dl Wei sswei n

4dl Hihner boui I | on

12cm Lauch

2 kl ei ne Peperoni
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1/2 Peper onci no
1Tl Kur kuma
Br at but t er

Zubereitung

Lammvoressen mit Mehl bestauben und in méssig heisser Bratbutter portionenweise
anbraten. Damit das Fleisch kein Wasser zieht, darf es nur locker in der Bratpfanne
liegen. Angebratenes Fleisch in einen Schmortopf geben.

Zwiebel grob hacken und in der gleichen Pfanne 3-4 Minuten anrgsten. Bei Bedarf noch
etwas Bratbutter zugeben. Mit Weisswein abldschen und etwa auf die Halfte
einreduzieren und zum Fleisch geben. Knoblauch grob hacken und zugeben.

Fleisch mit der Hihnerbouillon Ubergiessen. Pfeffer im Morser grob zerstossen,
zusammen mit Lorbeer, Nelken und Rosmarin in ein Gewurzséacklein fullen und in den
Schmortopf legen. Zugedeckt 1 1/2 Stunden leicht kécheln lassen.

Lauch, Peperoni und Peperoncino zu kleinen Wiirfelchen schneiden. Reis unter kaltem
Wasser abspiilen. Damit wird Reisstarke weggewaschen und der Reis bleibt beim
Kochen korniger.

Das Gewiirzsacklein aus dem Schmortopf nehmen, das kleingewiirfelte Gemuse, Reis
und Kurkuma zugeben. Zugedeckt nochmals 25 Minuten ohne zu riihren leicht kécheln
lassen. Die Briihe sollte zum Schluss ganz vom Reis aufgenommen sein. Gegen
Schluss der Garzeit die Konsistenz des Eintopfes priifen, allenfalls noch etwas Bouillon
nachgiessen, damit der Reis nicht anbrennt.
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